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前言

弘扬海洋文化共享人文华章    ——出版者的话    海潮涌动，传递着大海心底最深沉的呼唤；人海相依
，演绎着人与海洋最炽热的情感。
慢慢走过的岁月，仿佛是船儿在海面经过的划痕，转瞬间成为永恒。
这里既有海洋的无限馈赠，更有人类铸就的恢弘而深远、博大而深邃的海洋文化。
    为适应国家海洋发展战略需求，普及海洋知识，弘扬海洋文化，我社倾力打造并推出了这套“人文
海洋普及丛书”，希望能为提高全民尤其是广大青少年的海洋意识作出应有贡献。
    依托中国海洋大学鲜明的海洋学科和人才队伍优势，我社一直致力于海洋知识普及和海洋文化传播
工作，这是我们自觉肩负起的社会责任，也是我们发自心底对海洋的挚爱，更是我们对未来海洋事业
发展的蓝色畅想。
2011年推出的“畅游海洋科普丛书”，在社会上产生了广泛而良好的影响，本丛书是我社为服务国家
海洋事业献上的又一份厚礼。
    本丛书共6个分册，以古往今来国内外体现人文海洋主题的研究成果和翔实资料为基础，多视角、多
层次、全方位地介绍了海洋文化各领域的基础知识和经典案例及轶闻趣事。
《海洋文学》带你走进中外写满大海的书屋，倾听作者笔下的海之思、海之诉：《海洋艺术》带你穿
越艺术的历史长廊，领略海之韵、海之情；《海洋民俗》带你走进民间，走近海边百姓，一睹奇妙无
穷的大千世界；《海珍食话》让你在领略海味之美的同时了解它们背后的文化故事；《海洋探索》引
你搭乘探险考察之船，体验人类在海洋探索过程中的每一次心跳；《海洋旅游》为你呈现大海的迤逦
风光，而海洋文化价值的深度挖掘更会令你把每一处风景铭刻在心⋯⋯    本丛书以简约隽永的文字配
以大量精美的图片，生动地展现了丰富的海洋文化，让你在阅读过程中享受视觉的盛宴。
典型案例的提炼与基础知识的普及相结合，文化、历史、轶闻趣事熔于一炉，知识性与娱乐性融为一
体，这是本丛书的主要特色。
    为打造好这套丛书，中国海洋大学吴德星校长任总主编，率领专家团队精心创作；李华军副校长为
总策划，为本丛书的出版出谋划策。
90岁高龄的中国科学院资深院士、著名物理海洋学家文圣常先生亲笔题词：普及海洋知识，迎接蓝色
世纪。
本丛书各分册的主编均为相关领域的专家、学者，他们以强烈的社会责任感、严谨的治学精神、朴实
而不失优美的文笔精心编撰，为丛书的成功出版奠定了牢固基础。
    这是一套承载着人文情怀的丛书，她洋溢着海洋的气息，记录了人类与海洋的每一次邂逅，同时也
凝聚了作者和出版工作者的真诚与执著。
文化的魅力在于一种隽永的美感，一种不经意间受其浸染的魔力，饱览本丛书，你可能会有些许的感
动，会有意想不到的收获⋯⋯    热爱海洋，要从了解海洋开始。
愿“人文海洋普及丛书”能使读者朋友对海洋有更加深刻的认识，对海洋有更加炽热的爱！
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内容概要

杨立敏主编的《海珍食话(珍藏版)》洋溢着海洋的气息，记录了人类与海洋的每一次邂逅，同时也凝
聚了作者和出版工作者的真诚与执著。
文化的魅力在于一种隽永的美感，一种不经意间受其浸染的魔力，饱览《海珍食话
(珍藏版)》，你可能会有些许的感动，会有意想不到的收获。
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作者简介

吴德星，男，山东省无棣县人。
毕业于山东海洋学院，青岛海洋大学物理海洋学博十，现任中国海洋大学校长、教授。

吴德星教授现为国家重点基础研究发展规划(973计划)项目首席科学家，第十一届全国人大代表；兼任
教育部高等学校地球科学教育指导委员会副主任委员，国家自然科学基金委员会地球科学部第三、四
届专家咨询委员会委员，中国海洋学会副理事长、中国海洋湖沼学会副理事长等多项社会职务。

吴德星教授长期从事物理海洋学研究，曾获省部级多项奖励。
2004年起享受国务院政府特殊津贴，2008年由韩国总统李明博授予“大韩民国宝冠文化勋章”。
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章节摘录

贡品之首——鲍鱼    渐台人散长弓射，初啖鳆鱼人未识。
    西陵衰老穗帐空，肯向北河亲馈食。
    ——北宋·苏轼《鳆鱼行》    鲍鱼不是鱼，而是海产贝类，原名“鳆鱼”，其外壳称石决明，是一
味中药材。
因其外壳扁而宽，形状有些像人的耳朵，所以也叫它“海耳”。
    现代人重视鲍鱼，很大程度上是因为其很高的营养价值。
传统中医认为，鲍鱼味成性平，能养阴、平肝、固。
肾，尤以明目的功效大，故有“明目鱼”之称。
    鲍鱼的食文化    鲍鱼乃美味之王，自古以来，鲍鱼就在中国菜肴中占有唯我独尊的地位。
《后汉书·伏湛传》中记载：“张步遣使隆，指阙上书，献鳆鱼。
”由此可见，鲍鱼在汉代就被列为贡品了。
西汉末年新朝的建立者王莽，就很喜欢吃鲍鱼，《汉书·王莽传》载：“王莽事将败，悉不下饭，唯
饮酒，啖鲍鱼肝。
”三国时代的枭雄曹操，也喜食鲍鱼。
及至南宋，伟大的诗人苏东坡更在嗜吃鲍鱼之余，专门写下《鳆鱼行》盛赞鲍鱼。
到清朝时，据说沿海各地大官朝见时，大都进贡鲍鱼：一品官员进贡一头鲍，七品官员进贡七头鲍，
以此类推。
前者的价格可能是后者的十几倍。
    如今，鲍鱼经常出现在人民大会堂的国宴及大型宴会中，成为中国经典国宴菜品之～。
    欧美国家的人们原来并没有吃鲍鱼的习惯。
今日世界如此盛行吃鲍鱼，很大程度上缘于中国的饮食文化，是华人移民带动了全世界的“鲍鱼热”
。
    在中国，人们的“吃”早已超越了美食而蕴含着更深层的文化意味。
以鲍鱼为例，其谐音也是其受青睐的原因之一。
“鲍者包也，鱼者余也”，鲍鱼代表“包余”，以示包内有用之不尽的余钱。
尤其在中国港澳台地区和东南亚一些国家，鲍鱼不但是馈赠亲朋好友的上等吉利礼品，而且也是宴请
及逢年过节餐桌上的必备吉利菜之一。
这也充分说明，重视食品的吉祥含义正是传统饮食文化的题中之义。
    天南海北的鲍鱼大餐    正如“樱桃好吃树难栽”一样，鲍鱼虽好吃，做起来却费工夫，人们在烹制
鲍鱼时从来都是不厌其烦，并且形成了各地的特色。
    扒原壳鲍鱼    扒原壳鲍鱼是山东的一道名菜。
制作此菜需先把鲍鱼肉扒制成熟。
  “扒”是八种基本烹饪方法之一，将原料过水，整齐码放入盘再扣入炒锅，慢火入味，打芡后大翻
勺，原料不散不烂。
然后再装入原壳，使之保持原状。
原壳置原味，再浇以芡汁，恰似鲍鱼潜游海底，造型美观，别有情趣。
大诗人苏东坡曾挥毫题写过赞美的诗句：“膳夫善治荐华堂，坐令雕俎生辉光。
肉芝石耳不足数，醋笔鱼皮真倚墙。
”    鲍鱼扣野鸭    鲍鱼扣野鸭是杭州名菜。
鲍鱼洗净用上汤煨酥，野鸭加葱、姜蒸熟，切片后加入绍酒、精盐、味精、原鸭汤，用玻璃纸封口上
屉蒸。
绿蔬菜焯熟调味，围放在鲍鱼、野鸭的四周，将米汤芡淋在扣菜上即可。
如今随着生活水平的提高，人们在吃上也越来越讲究。
野鸭相比家鸭更绿色天然，而且其营养价值很高，江南一带常以之煨汤作为产妇或病后开胃增食的补
品。
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    红煨鲍鱼    红煨鲍鱼与组庵鱼翅、龟羊汤一起被称为三大传统湘菜。
红煨鲍鱼属于补虚养身食疗药膳之一，对改善症状很有帮助。
湖南地处内陆，早年交通不便，湘厨得不到鲜活海鲜，只能用干海味做菜，久而久之成就了湘厨擅烹
干海味的绝活。
  “红煨鲍鱼”就承载着历代湘厨精烹海昧的遗韵，其中心部分黏黏软软，入口时质感柔软极有韧度
，这也是美食界所说的“糖心”效果。
    鲍鱼银耳汤    鲍鱼银耳汤是福州美食。
福州地处山海交接处，这里的人民以山珍、海味为主要原料，创造出许多流传至今的美味佳肴，鲍鱼
银耳汤便是其中一例。
鲍鱼银耳汤以新鲜鲍鱼、银耳为主要原料，制作时把鲍鱼洗净放入汤碗，上面铺放已水泡过的银耳和
红萝卜丝、瘦肉丁，渗入沸汤，调放鱼露、味精、老酒、香油，放入蒸笼旺火蒸20分钟，再入锅旺火
煮，熟后香飘四邻，食后回味无穷。
早在唐代，鲍鱼银耳汤就是福州沿海一带的酒席上品，每逢鲍鱼丰收季节，官家、民家宴请宾客，席
上总要想方设法摆上一碗鲍鱼银耳汤，以示主人身价。
    用刀顺着鲍鱼纤维一切为二，再在其中一边一切为二，蘸少许鲍鱼汁，放进口中轻嚼，让牙齿多接
触鲍鱼，使鲍鱼柔软的质感及浓香味发挥到淋漓尽致。
若将半碗白米饭，连同营养丰富的美味鲍鱼汁一起拌食，则会有滋味无穷的感觉。
此外，鲍鱼忌与鸡肉、野猪肉、牛肝同食。
P2-5
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编辑推荐

杨立敏主编的《海珍食话(珍藏版)》以简约隽永的文字配以大量精美的图片，生动地展现了丰富的海
洋文化，让你在阅读过程中享受视觉的盛宴。
典型案例的提炼与基础知识的普及相结合，文化、历史、轶闻趣事熔于一炉，知识性与娱乐性融为一
体。
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